SOGNI

Varieta: Uve bianche aziendali della vendemmia 2015
Esposizione: Est

Altimetria: 250 mt

Tipologia del suolo: Terreni calcareo argillosi con
presenza di ciottoli

Densita degli impianti: 6000 piante/Ha

Sistema di allevamento: Guyot semplice

Resa per ettaro: 60 q.li

Epoca di vendemmia: Settembre

Eta del vigneto: 9 / 30 anni

Tipologia: Indicazione geografica tipica
Bottiglie prodotte: 5.000

Vendemmia: Raccolta manuale con selezione
dei grappoli

Temperatura di fermentazione: 18° C
Durata della fermentazione: 20 giorni circa
Maturazione: 6 mesi in acciaio con Batonnage
Affinamento in bottiglia: 3 mesi

Gradazione alcolica: 13 % Vol.

Visive: Colore giallo Gustative: Bocca Olfattive: Naso ampio

paglierino con riflessi freschissima, di ottima e intenso con sentori di

dorati. struttura, con sentori frutta matura e scorza di
di cedro e pompelmo su limone.

Temperatura di un’impalcatura salinae

servizio: 10-12°C. minerale.

Abbinamento: Si abbina a crudi di pesce, crostacei saporiti e ostriche.
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